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Opinnäytetyön tarkoituksena oli suunnitella ja kehittää uusi koulutustuote Ravintola 
Tallille. Ravintolan käyttöön suunniteltiin ruoanlaiton alkeita käsittelevä kurssipaketti. 
Tavoitteena oli luoda valmis kokonaisuus, jota Ravintola Tallin henkilökunta voisi 
jatkossa myydä omana tuotteenaan. Kurssipakettia voisi myydä ajankohdasta riippu-
matta opiskelijoille, joilla on kiinnostusta ruoanlaittoa kohtaan ja jotka haluavat paran-
taa omia ruoanlaittotaitojaan. Kurssi koostuu neljästä eri opetuskerrasta, joihin sisäl-
tyy alkuruokien, leivonnaisten, pääruokien, lisäkkeiden ja jälkiruokien valmistusta. 
 
Kurssin opetusmateriaaleina toimivat valmiiksi tehdyt PowerPoint-esitykset, tulostet-
tavat opintomateriaalit, sekä valmiit, Aromi-ohjelmalla tehdyt reseptit. Kurssilla sivu-
taan opetusmateriaaleissa myös tapakoulutusta, itse tehdyn ruoan ja ostetun ruoan 
hintaeroja, annoksen rakentamista sekä kattamista.  
 
Alustavana pohjatyönä ja tiedonhankintamenetelmänä opinnäytetyölle on tutkittu 
opiskelijoiden toiveita tutustumalla Mikkelin ammattikorkeakoulussa liiketaloutta 
opiskelevan Jani Leikkaan (2012) toteuttamaan kyselyyn. Kyselyllään Leikas kartoit-
taa opiskelijoiden halukkuutta osallistua ruoanlaittokurssille ja toiveita kurssin sisältöä 
kohtaan. Lisäksi opinnäytetyön kirjallisen osuuden aiheisiin on tutustuttu perehtymäl-
lä asiakkaan kokemaan elämyksellisyyteen, tuotekehitykseen, palvelun tuotteistami-
seen sekä markkinointiin. Perehtyminen on tapahtunut kirjallisuuden, Internet -
lähteiden ja omien kokemusten avulla. 
 
Kurssin markkinointia varten on suunniteltu Ravintola Tallille markkinointipaketti, 
joka sisältää muun muassa Internet-mainontaa varten tehdyn bannerin ja tietopaketin 
kurssista, ilmoittautuneille toimitettavan tietopaketin Tallin periaatteista sekä kurssille 








2 OPINNÄYTETYÖN TAVOITE JA TOIMEKSIANTAJA 
 
Opinnäytetyön tavoitteena oli kehittää valmis kurssipaketti Ravintola Tallille. Kurssi-
pakettiin sisältyvät kurssin opetusmateriaali, kurssilla käytettävät reseptit sekä materi-
aali kurssin markkinointia varten. Tarkoituksena on saada opiskelijat kiinnostumaan 
ruoanlaitosta ja antaa heille tietoa aiheesta. Tavoitteena kurssin avulla on osaltaan 
myös lisätä Ravintola Tallin tunnettuutta opiskelijoiden keskuudessa, ja saada Tallin 
opetuskeittiön uudenaikainen teknologia laajempaan käyttöön. Mielestämme jo pel-





Aloitettaessa kurssin suunnittelua käytiin haastatteluja Ravintola Tallin Ravintolapääl-
likön kanssa, jotta saatiin selville, mitä Talli toivoo kurssin sisältävän. Lisäksi tutus-
tuttiin kirjallisuuden lähteisiin, joiden avulla perehdyttiin tarkemmin koulutustuotteen 
tuotekehitykseen, elämyksellisyyteen, palvelun tuotteistamiseen ja markkinointiin.  
 
Kurssin opetusmateriaaliin sisältyy neljä PowerPoint-esitystä, joita kurssin vetäjä 
käyttää kullakin opetuskerralla. PowerPoint-esitykset sisältävät opetusmateriaalia, 
jossa havainnoidaan kurssin kunkin opetuskerran teemaa kuvin ja tekstein. Opetusma-
teriaaliin sisältyvät myös kurssilla käytettävät reseptit, jotka on vakioitu ja luotu Ra-
vintola Tallin käyttämään Aromi -ohjelmaan. Resepteihin on myös lisätty yksinkertai-
set työohjeet, joita aloittelevankin ruoanlaittajan on helppo noudattaa myös kotona 




Opinnäytetyön toimeksiantaja on Mikkelin ammattikorkeakoulun yhteistyökumppani 
Ravintola Talli, joka toimii pääasiallisesti restonomien oppimisympäristönä. Ravinto-
lan Internet-sivujen mukaan Talli toimii niin lounas-, kokous-, a la carte- kuin tilaus-
ravintolana aina 120 vieraaseen asti. Ravintola Tallin osoite on Patteristonkatu 2 PL 
181, 50101 Mikkeli.  
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Ravintola Tallin Internet-sivujen mukaan ravintola on saanut ympäristömerkin omista 
arvoistaan, joita ovat luonnonmukaisuus ja puhtaus kaikessa toiminnassaan. Ravintola 
pyrkiikin käyttämään lähellä tuotettuja raaka-aineita, joissa on kotimaisuuden leima. 
Lähiruoka ja kotimaisuus ovat Tallille tuttuja käsitteitä. Tallissa suuren huomion on 
saanut myös jätteiden, metallien ja lasin kierrättäminen.  
 
Ravintola Tallin henkilökuntaan kuuluvat keittiömestari Jukka-Pekka Riipinen, kokki 
Heidi Kontio, sekä ravintolapäällikkö Merja Hölttä, joka toimi yhteyshenkilönä suun-
niteltaessa ruoanlaiton alkeita koskevaa kurssipakettia. 
 
Ravintola Tallissa on ennenkin järjestetty erilaisia teeman mukaisia ohjelmia ja koulu-
tuspaketteja. Itse talossa oleva opetuskeittiön puoli on toiminut ennenkin Mikkelin 
ammattikorkeakoulun oppilaiden opetustilana, joten Tallilla on hyvät puitteet toteuttaa 
myös suunniteltua kurssia. Ravintolassa onkin isot ja avarat tilat toimia ja laittaa ruo-
kaa kurssin puitteissa.  
 
 
3 ETENEMINEN KEHITTÄMISPROSESSISSA 
 
Kun olimme päättäneet aloittaa opinnäytetyön tekemisen, oli edessä aiheen valinta. 
Aloitimme aiheen pohjustuksen ja taustatutkimukset tutustumalla aihetta koskevaan 
kyselyyn. 
 
3.1 Kehittämistyön aiheen valinta 
 
Opinnäytetyön suunnittelu aloitettiin jo kesän alussa vuonna 2012. Aiheeksi valikoitui 
kesän 2012 lopulla tämä ”Maukasta ja edullista kotiruokaa” -kurssipaketti Tallin käyt-
töön, sillä aihe vaikutti mielenkiintoiselta. Elokuussa aloitettiin ensimmäiseksi tiedon-
hankinta ja taustamateriaalien lukeminen. Syyskuun aikana käytiin keskusteluja Ra-
vintola Tallin toimeksiantajan Merja Höltän kanssa tarkemmista toiveista kurssia koh-
taan. Näin aihe ja kurssin sisältö saatiin rajattua. Taulukossa 1 on selvennetty kehittä-
misprosessin kulkua. 
 
Kehittämisprosessi alkoi aiheeseen tutustumisella erilaisten lähteiden avulla. Lisäksi 
alusta asti pidettiin yhteyttä toimeksiantajaan, Ravintola Talliin, sähköpostitse sekä 
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keskusteluilla Ravintolapäällikön kanssa. Kun koulutustuotteen sisältö oli saatu rajat-
tua, alkoi sisällön varsinainen suunnittelu ja toteutus, joka piti sisällään reseptien va-
linnan, vakioinnin sekä syöttämisen Aromi -ohjelmaan, oppimateriaalien laatimisen 
sekä myös kustannuslaskennan, jonka avulla tuotteelle saatiin määriteltyä hinta. 
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Suurena osana opinnäytetyön onnistumista olivat aihetta pohjustettaessa lähdekirjalli-
suus ja tiedonhankinta. Hyväksi käytettiin myös omaa tietoutta alasta ja ruoanlaitosta, 
sillä molemmat meistä olivat saaneet jo työelämässäkin yleispäteviä neuvoja ruoan-





3.2 Kysely opiskelijoille 
 
Aloitettaessa kurssin suunnittelua oli hyödyllistä tutkia opiskelijoiden halukkuutta 
osallistua ruoanvalmistuskurssille, ja myös sitä, mitä opiskelijat kurssilta toivoisivat. 
Keskusteluissa Ravintola Tallin Ravintolapäällikön kanssa selvisi, että Mikkelin am-
mattikorkeakoulun liiketalouden opiskelija Jani Leikas oli toteuttamassa opinnäyte-
työn aihetta koskevaa kyselyä yhteistyössä Ravintola Tallin kanssa. Kyselyn tarkoi-
tuksena oli selvittää opiskelijoiden kiinnostusta osallistua Kasarmin kampuksen va-
paa-ajan palveluihin ja ruoanlaittoiltoihin.  
 
Yhteyttä Leikkaaseen pidettiin sähköpostitse, ja hän lähetti alustavan rungon kyselys-
tä. Leikkaalle esitettiin ehdotuksia kysymyksistä, joista olisi apua opinnäytetyötä teh-
täessä, ja Leikas lisäsi kysymykset kyselyynsä. Kysely julkaistiin Studentissa, joka on 
Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijoiden intra, sekä opettajille suunnatussa 
Staff:ssa. Tämän lisäksi kysely lähetettiin opiskelijoiden sähköposteihin. Kyselyn sul-
keuduttua saimme Leikkaalta hänen Webropol -tunnuksensa käyttöömme. Tunnusten 
avulla saatiin talletettua kyselyyn tulleet vastaukset ja niitä päästiin analysoimaan. 
 
3.3 Kyselyn tulokset 
 
Kyselyn tuloksia analysoitiin käyttämällä apuna Excel-taulukkoa.  Kyselyssä oli yh-
teensä 16 kysymystä, mutta analysoitaessa käytettiin vain kysymyksien 1–12 vastauk-
sia, sillä neljä viimeistä kysymystä eivät liittyneet oleellisesti aiheeseen ja ne eivät 
siten olleet tarpeellisia. 
 
Kyselyssä kysyttiin vastaajien sukupuolta, ikää, olivatko he päivä- vai aikuisopiskeli-
joita, opintojen aloitusvuotta sekä koulutusalaa. Kyselyyn vastasi yhteensä 98 Studen-
tissa vieraillutta opiskelijaa. Vastaajista suurin osa, 73 prosenttia oli naisia. Päiväopis-
kelijoita oli vastaajista 89 prosenttia. Vastaajien ikäkeskiarvo oli noin 27 vuotta ja 
vastaajat olivat aloittaneet opintonsa vuosina 2008–2012. Vastaajista 51 prosenttia oli 





Kyselyssä kysyttiin myös arviota opiskelijan omista ruoanlaittotaidoista, ja sitä kuinka 
todennäköisesti opiskelija osallistuisi Tallin kokkausiltaan. Vastaajista noin 42 pro-
senttia arvioi itsensä kelvolliseksi ruoanlaittajaksi ja noin 43 prosenttia hyväksi ruoan-
laittajaksi. Vain noin 12 prosenttia oli mielestään surkea tai välttävä ruoanlaittaja. 
Ruoanlaittokurssille saattaisi vastausten mukaan osallistua noin 40 prosenttia vastaa-
jista, kun taas 39 prosenttia oli sitä mieltä, että ei todennäköisesti ottaisi osaa kurssille.   
 
 
KUVIO 1. Vastausjakauma 
 
Kyselyssä myös kartoitettiin kurssille sopivaa hintaa kysymällä opiskelijan arviota 20 
euron hinnasta ja pyytämällä opiskelijaa kertomaan oma mielipiteensä sopivasta hin-
nasta kurssille. Vastaajista 46 prosenttia oli sitä mieltä, että 20 euroa olisi kurssille 
sopiva hinta, ja 51 prosenttia oli sitä mieltä, että hinta olisi kallis. Hintaa ehdotti 54 
vastaajaa, joista 50 prosentin mielestä sopiva hinta kurssille olisi noin kymmenen eu-
roa. Vastaukset vaihtelivat viiden ja viidentoista euron välillä.  
 
Vastaajilta kysyttiin myös sitä, mikä olisi heidän mielestään paras ajankohta kurssille. 
Noin 72 prosenttia oli sitä mieltä, että paras ajankohta olisi arki-iltana. Monivalintaky-
symyksestä ”Mitä ruokia olisit kiinnostunut valmistamaan kokkausilloissa?” suosi-
tuimmaksi nousivat vaihtoehdot ”Tapahtumaruokia” (noin 43 %), ”Terveysruokia” ja 
”Pientä sormisyötävää cocktail tarjottavia” (molemmat vaihtoehdot valitsi noin 30 % 






Kuinka todennäköisesti osallistuisit 








esimerkiksi halpaa ruokaa opiskelijoille, kalaruokia, suolaisia tarjottavia sekä opiskeli-
jabudjetin mukaisia aterioita. Seuraavassa monivalintakysymyksessä kysyttiin, mitä 
vastaaja eniten arvostaa ruoassa. Ylivoimaisesti eniten arvostettu asia oli maku (91 
%). Toiselle sijalle pääsi hinta (noin 40 %). 
 
3.4 Johtopäätökset kyselystä 
 
Olimme ilahtuneita siitä, että kysymyksessä ”Minkälaisia ruokia olisit kiinnostunut 
valmistamaan kokkausilloissa” avoimissa kysymyksissä mainittiin ”halpaa ruokaa 
opiskelijoille” ja ”opiskelijabudjetin mukaisia aterioita (ts. halvalla)”, sillä oman kurs-
simme tarkoituksena on juuri saada opiskelijat innostumaan ruoanlaitosta sen edulli-
suuden vuoksi. Ruoanlaiton edullisuus riippuu tietysti reseptien ja raaka-aineiden va-
linnasta. 
 
Ruoassa suurin osa vastanneista piti tärkeänä sen makua ja hintaa. Kurssilla kerrotaan 
opiskelijoille hintaeroista itse valmistetun ja ostetun ruoan välillä. Olisi toivottavaa, 
että monet opiskelijat tulevat hyötymään kurssista, ja että opiskelijat saavat uusia ide-
oita ja motivaatiota ruoanvalmistukseen kotona.  
 
Vastauksista kävi ilmi, että opiskelijat toivoisivat oppivansa kurssilla valmistamaan 
muun muassa erilaisia tapahtumaruokia, pientä sormisyötävää, cocktail tarjottavia 
sekä juhlaruokia. Näitä aiheita ei kuitenkaan sisällytetty kurssiin, sillä Ravintola Talli 
oli nimenomaan toivonut suunniteltavaksi ruoanvalmistuksen alkeita koskevan kurssi-
paketin, joka sisältäisi vain yksinkertaisia reseptejä. 
 
Saadut vastaukset vahvistivat käsitystä siitä, että ruoanlaittokurssille voisi todella olla 
kysyntää. Kurssin reseptejä valittaessa pyrittiin yksinkertaisuuteen, edullisuuteen ja 
tietysti myös maukkauteen. Tarkoituksena oli, että myös mielestään ”kelvolliset” ruo-
anlaittajat pärjäisivät kurssilla, ja että kaikki osallistujat hyötyisivät kurssista.  
 
Kurssin hintaa laskettaessa yritettiin huomioida myös opiskelijoiden toiveet kurssin 
hintaa koskien, mutta kurssin kustannukset on toiveista huolimatta saatava katetuksi. 
Liian kallista kurssia ei kuitenkaan kannattaisi toteuttaa, sillä sille ei todennäköisesti 
saataisi osallistujia. Täytyy myös huomioida, että kyselyssä ei määritelty kurssin laa-
juutta ja näin ollen ei voida olla varmoja, miten vastaajat ovat käsittäneet asian. 
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4 ASIAKKAAN KOKEMA ELÄMYKSELLISYYS 
 
Mietittäessä, miksi mahdollinen osallistuja haluaisi ottaa osaa kurssille, mielestämme 
elämyksellisyys on asia, joka saa monet kokeilemaan uutta. Halutaan uusia kokemuk-
sia. Elämykset ja elämysteollisuus ovat kasvava trendi, josta puhutaan yhä enemmän 
ja enemmän ja johon kiinnitetään palveluja tuotettaessa entistä suuremmin huomiota. 
 
Elämyksellisyys on varmasti suurena osana osallistujien mielihalua osallistua suunnit-
telemallemme kurssille. Elämyksellisyydestä kertoo lisää elämyskolmio (Kuvio 2), 
joka kuvaa elämyksen tuottamista ja sen osa-alueita. 
 
 
KUVIO 2. Elämyskolmio (LEO 2012) 
 
Motivaation tasolla tarkoitetaan kiinnostuksen herättämistä kurssia kohtaan. Mahdol-
linen asiakas halutaan saada innostumaan ja kokemaan uutta elämystä. Tässä tapauk-
sessa kurssi saadaan asiakkaan tietoisuuteen markkinoinnin ja mainonnan kautta. 
Markkinoinnin tulisi olla mahdollisimman yksilöllistä, aitoa ja innostavaa. (LEO 
2010.) 
 
Elämyksellisyyteen liittyy myös muitakin tasoja kuin motivaation taso. Fyysinen taso 
tarkoittaa osallistujan omaa käytännön suorittamista kurssia kohtaan. Älyllisellä tasol-
la taas koetaan kurssi omien aistien kautta ja saadaan elämyksiä sitä kautta. Emotio-
naalisella tasolla koetaan taas varsinainen elämys. Emotionaalisen tason kokema elä-
myksellisyys on tunneperäistä ja saa aikaan tunnereaktion. Henkisen tason elämyksel-
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lisyys taas pohjautuu emotionaalisen tason tuntemuksiin ja vaikuttaa ihmisen henkilö-
kohtaiseen kokemukseen ja saa parhaimmassa tapauksessa aikaan muutoksen elämän-
tavassa tai keinoissa toimia arjessa. (LEO 2010.) 
 
Kuten edellisistä tasoista käy ilmi, kurssilla asiakas saa osakseen kaikkia noista elä-
myksen elementeistä. Motivaation tasolla herätämme kiinnostuksen osallistua kurssiin 
osuvalla mainonnalla ja kiinnostavalla sisällöllä. Fyysinen ja älyllinen taso on taas 
asiakkaan kokemus itse kokkauskurssia toteutettaessa, kun osallistuja pääsee itse to-
teuttamaan itseään kurssin kautta.  
 
Jos osallistuja saa iloisia kokemuksia kurssin sisällöstä, näin ollen emotionaalisen 
tason elämyksellisyys toteutuu. Opinnäytetyötä suunniteltaessa on mahdollista vaikut-
taa vain motivaation tasoon ja saada mahdolliset osallistujat kurssille markkinoinnin 
kautta. Muut elämyksellisyyden elementeistä osallistuja kokee sen kautta, miten kurssi 
itsessään toteutuu. Kurssin toteutuksesta vastaavat ihmiset Tallissa ovat siis vastuussa 
muista elämyksen tasoista ja niiden toteutumisesta kurssilla. 
 
Elämyksellisyyteen liittyen osallistujiin kohdistuu myös kurssilla sosiaalinen puoli. 
Kurssille osallistuu monenlaisia ihmisiä ja sosialisoiminen toisten kanssa on suuri osa 
kurssin sisältöä. Käytännön tekeminen tapahtuu ryhmissä, joten uusien tuttavuuksien 
solmiminen ja ystävien saaminen on melko todennäköistä. Yhdessä tekeminen tuo 
oman lisänsä elämyksellisyyttä kurssiin ja uusien ihmisten kanssa tuttavuuksien sol-
miminen tuo lisää arvoa kurssille. 
 
 
5 KOULUTUSTUOTTEEN TUOTEKEHITYS JA TUOTTEISTAMINEN 
 
Tuote on se, mitä yritys myy tai mitä asiakas haluaa ostaa. Tuote ratkaisee asiakkaan 
ongelman, jota tämä ei kykene tai ehdi itse ratkaisemaan. Menestyvän tuotteen taustal-
la on oltava siis selkeä tuoteidea eli käsitys siitä, mitä tarjotaan ja kenelle. (Lehtinen, 
Niinimäki 2005, 32) Tuotekehityksen valmistuttua Ruoanlaiton alkeet -kurssi tulee 




5.1 Tuotteen kehittäminen 
 
Tuotekehityksen lähtökohtia ovat Roution (2000, 190–191) mukaan aikaisempien 
tuotteiden ohella yrityksen toiminta-ajatus ja liikeidea, strategia ja tuotepolitiikka sekä 
esimerkiksi ajankohtainen markkinatilanne asiakkaiden suuntaan. On muistettava, että 
kaiken tuotekehityksen lähtökohta ovat asiakkaat. Tuotekehitysprosessin edetessä tuo-
te täsmentyy asteittain mietittäessä, miten tuote saadaan mahdollisimman suurelle 
asiakasjoukolle sopivaksi. 
 
Kinnunen (2004, 34) kertoo Kokon (1999) tutkineen ravintola-alalla palvelujen suun-
nittelua. Kokko kuvaa kehitystyötä viidellä eri vaiheella, jotka ovat ideointi, kehittä-
minen, toteutus, vakiinnuttaminen ja seuranta. Aiheet ovat Kokon mallissa ajallisesti 
osittain päällekkäisiä ja aiemman vaiheen virheitä voidaan aina palata korjaamaan. 
Myös ruoanvalmistuksen alkeet -koulutustuotteen suunnittelu on edennyt edellä kuva-
tulla tavalla. 
 
Kurssin suunnittelu alkoi ideoinnista, jota toteutettiin yhdessä Ravintola Tallin henki-
lökunnan kanssa. Ideoinnin lähdettyä käyntiin alkoi myös kehittämisprosessi, joka 
jatkui toteuttamisprosessiin. Koko aikana tapahtui silti edelleen suunnittelua, jotta 
kurssin kaikki eri osa-alueet saatiin lopulta kehitettyä. Osa kurssista, kuten reseptit ja 
valmiit opetusmateriaalit on jo toteutettu, vaikka itse kurssi tullaankin toteuttamaan 
vasta tämän opinnäytetyön valmistuttua. Lisäksi vakiinnuttaminen ja seuranta tulevat 
tapahtumaan vasta Ravintola Tallin toimesta. Tarvittaessa Talli voi myös palata kor-
jaamaan joitakin vaiheita, jos korjaamiselle huomataan toteutus-, tai vakiinnuttamis-
vaiheessa olevan tarvetta. 
 
Caganin ja Vogelin (2003, 40) mukaan tuotteiden ominaisuuksien tulee asiakkaiden 
mielestä olla hyödyllisiä, käyttökelpoisia ja mieluisia. Koulutustuotetta suunniteltaes-
sa asiakastarpeiden ymmärtäminen ja niiden jalostaminen konkreettisiksi ideoiksi ja 
sitä kautta palveluiksi on haastavaa, mutta palvelun menestyminen edellyttää, että 
asiakas kokee palvelun hyödylliseksi ja mieluiseksi. Näin ollen kurssia kehitettäessä 
on hyvin tärkeää ajatella tulevaa asiakasta. 
 
Koulutustuotteen tuotemahdollisuutta voi myös pohtia kuvan 1 avulla, joka kertoo 




- Kaupasta ostetun ruoan terveelli-
syys ja kustannukset puhuttavat 
- Luomun ja lähiruoan trendit (itse 
valmistettaessa mahdollisuus vai-
kuttaa ruoan raaka-aineisiin) 
- Ruoanvalmistuksesta uusi harrastus 
- Yhdessä tekemisen hauskuus 
- Opiskelijoilla on rajoitetusti rahaa käytettä-
vissään 
- Itse tekeminen halvempaa 
- Tallin nykyaikainen 
laitteisto käytettävissä 
- Osaava henkilökunta 
ovat sosiaaliset ja taloudelliset tekijät sekä tekniikka. Tuotekehityksessä tuleekin jat-
kuvasti pitää mielessä nämä seikat, sillä tuote on suunniteltava niin, että asiakas halu-
aa ostaa sen. Kuvassa 1 onkin pohdittu, mitkä asiat ruoanlaittokurssissa mahdollisesti 





Kuva 1. Tuotemahdollisuuden selvittämiseen vaikuttavat seikat (mukaillen Ca-
gan & Vogel 2003, 42) 
 
 
5.2 Tuotteistettu palvelu 
 
Palvelua voidaan Kinnusen (2004, 7) mukaan tarkastella sekä tuottajan että kuluttajan 
näkökulmasta. Tuottajan näkökulmasta tarkasteltaessa palvelu on tapahtumien ja pro-
sessien summa. Asiakkaalle taas palvelun ostaminen voi olla ainutlaatuinen ja iki-
muistettava tapahtuma, täysin rutiininomainen jokapäiväinen välttämätön toimenpide 
tai jopa huomaamaton tapahtuma asiakkaan arjessa. Asiakas kuitenkin nähdään osana 
tuotantoprosessia ja järjestelmää, joka saa aikaan palvelun. 
 
Kun palvelu on kehitetty, se pyritään myös tuotteistamaan. Tuotteistetulla palvelulla 
tarkoitetaan usealle asiakkaalle myytävää kokonaisuutta, joka on konseptoinnin tulos. 







mitä tuotteen tulisi sisältää. Konseptointiin liittyy usein myös kuvaus tavoitelluista 
asiakkaista sekä asiakaslupaus. (Lehtinen & Niinimäki 2005, 30.) 
 
Lehtinen ja Niinimäki (2005, 31) tarkentavat, että tuotteistamisella ei tarkoiteta palve-
lun muuttamista tavaraksi vaan jo olemassa olevan palvelutuotteen ymmärtämistä ja 
edelleen kehittämistä. Lisäksi koko ajan täytyy pitää mielessä asiakasnäkökulma. Ko-
emme kehittävämme edelleen Ravintola Tallin palveluita, sillä Tallissa on jo ennen 
tarjottu tapakoulutusta sekä ruoanvalmistuksen perusteet -kursseja opiskelijoille. Ta-
pakoulutus-kurssi on ennen suunnattu vain insinööriopiskelijoille ja ruoanvalmistuk-
sen perusteita taas on toteutettu opintojaksona restonomiopiskelijoille. Näin ollen ke-
hitämme jo olemassa olevia palveluita pyrkimällä yhdistämään ne sopivaan pakettiin, 




Parantainen (2010, 12) kertoo hyvin tuotteistetun palvelun olevan sellainen, että vaik-
ka ulkomainen ostaja ostaisi yrityksen, irtisanoisi kaikki työntekijät ja palkkaisi tilalle 
uudet työntekijät, joille yrityksen palvelu olisi ennaltaan aivan tuntematon, alkaisi 
yritys siltä tuottaa palvelua samalla tavalla parin viikon sisällä. Tähän pyrittiin myös 
ruoanlaittokurssia tuotteistettaessa, sillä emme itse ole vetämässä kurssia ja näin ollen 
kurssin vetäjän tulee pystyä vetämään kurssi juuri niin kuin olimme ajatelleet. 
 
Lehtisen ja Niinimäen (2005,32) mukaan asiakkaan tarpeiden ja toiveiden määrittely 
mahdollisimman varhaisessa vaiheessa auttaa uuden palvelun suunnittelijoita varmis-
tamaan palvelun sopivuuden asiakkaiden tarpeisiin. Näin ollen ruoanlaittokurssia 
suunniteltaessa on tutustuttu opiskelijoille suunnatun aihetta koskevan kyselyn tulok-
siin. Tulosten avulla on pystytty määrittelemään, minkälaiselle kurssille olisi opiskeli-
joiden joukossa kysyntää, ja mitä opiskelijat kurssilta toivoisivat. 
 
Lehtinen ja Niinimäki (2005,45) kuvaavat tuotteistamista jatkuvaksi, vaiheittain ete-
neväksi prosessiksi, johon tuotteiden muodostamisen lisäksi kuuluvat muina vaiheina 
valmisteleva työ, sisäisen ja ulkoisen markkinoinnin valmistelu sekä seuranta ja arvi-
ointi. Tässä tapauksessa seuranta ja arviointi jäävät Ravintola Tallin toteutettaviksi, 
sillä emme itse toteuta kurssia. Tallin seurantaa helpottamiseksi on kurssipaketin 
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oheismateriaaliin laadittu myös kurssiin osallistuneille opiskelijoille lähetettävä palau-
telomake. 
 
Kurssia tuotteistaessa pyrittiin vastaamaan kysymyksiin ”Mitä palvelu maksaa?”, 
”Mitä palveluun kuuluu?” ja ”Kuka tästä palvelusta vastaa?”, joiden avulla Parantai-
sen (2010, 25) mukaan pystyy määrittelemään, onko kyseessä tuotteistettu vai tuotteis-
tamaton palvelu. Kun kyseessä on tuotteistamaton palvelu, ei edellä mainittuihin ky-
symyksiin löydy suoria vastauksia. Näin ollen tavoitteena oli, että opinnäytetyöstä 
löytyy vastaus jokaiseen edellä mainittuun kysymykseen. 
 
5.4 Tuotteistamisen hyödyt 
 
Mitä hyötyä tuotteistamisesta sitten on? Parantainen (2010, 81) kertoo, että tuotteistet-
tua palvelua on helpompi markkinoida, sen kate kestää paremmin ja tuotteistetut pal-
velut ovat massaräätälöitävissä tehokkaasti asiakastarpeen mukaan. Näin ollen Tallin 
onkin helpompaa lähteä halutessaan räätälöimään kurssia myös yrityksille tarjottavaan 
muotoon.  
 
Sipilän (1999, 19) mukaan tuotteistamisen avulla yritys voi myös parantaa erilaisten 
kausivaihteluiden tasaamista ja sitä kautta käyttöastettaan, tehokkuuttaan ja kannatta-
vuuttaan. Tähän pyritään Ravintola Tallissa opinnäytetyön avulla. Opinnäytetyön 
avulla Talli voi hiljaisempina aikoina panostaa kurssipaketin myyntiin ja markkinoin-
tiin opiskelijoille, sekä myös kurssipaketin mahdolliseen kehittämiseen myös yrityk-
sille tarjottavaan muotoon. 
 
Tuotteistaminen helpottaa Sipilän (1999, 19) mukaan myös markkinointia, sillä asia-
kas tunnistaa tuotteistetun palvelun paremmin tarjonnasta ja palveluun on lisäksi hel-
pompi perehtyä ja sitä on helpompi verrata muihin palveluihin. Tällä tavoin tuotteis-
taminen helpottaa asiakkaan valintaa ja ostopäätöstä. Näin ollen myös opiskelijoiden 
on helpompi perehtyä tarjolla olevaan koulutustuotteeseen ja tehdä osallistumispäätös. 
 
Parhaimmillaan tuotteistaminen saa aikaan seuraavanlaisen kehän (kuva 2), jossa ku-






Sipilä (1999, 23) kertoo tuotteistamisen voivan olla tekijä, jonka avulla asiantunti-
jayritys pääsee onnistumisen kehälle (kuva 2). Tuotteistaminen tuo laatua ja tehok-
kuutta ja helpottaa markkinointia, päästään parempaan katteeseen ja volyymiin sekä 
maineeseen ja sitä kautta parempaan kannattavuuteen. Tämä mahdollistaa kehitysva-
roja, ja onnistunut tuotekehitys vahvistaa edelleen markkina-asemaa. 
 
 
6 MARKKINOINTI JA KUSTANNUKSET 
 
Ilman markkinointia moni ei tietäisi kyseisestä kurssista mitään. Näin ollen markki-
nointi on suuri osa tapahtuman onnistumista ja kurssin alulle laittamista, aivan kuten 
aiemmin jo elämyskolmiota käsiteltäessä tuli ilmi. Markkinointi oli yksi tärkeä osa-
alue kurssiin sisältyviä materiaaleja ajatellen ja Moodle-alustalle suunniteltiin valmiit 
markkinointipohjat ja Studentissa julkaistava banneri. 
 
6.1 Kurssin markkinointi 
 
Mainonta on usein näkyvin kilpailukeino. Sen avulla kerrotaan itse tapahtumasta, luo-
daan mielikuvaa järjestävästä organisaatiosta ja ennen kaikkea herätetään ostohalu. 
Tapahtuman onnistumisen kannalta mainonnalla voi joskus olla suurin rooli, joskus 














Kuva 2. Tuotteistamisen onnistumisen kehä (Sipilä 1999, 22) 
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Varsinkin Ravintola Tallille mainonnalla on merkittävä rooli, koska sillä on jo vakio-
asiakkaansa ja uusien asiakkaiden saaminen voi olla hyvästä markkinoinnista kiinni. 
Ravintola Talli sijaitsee hieman syrjäisessä paikassa, joten markkinoinnilta vaaditaan 
näkyvyyttä, jotta ihmiset saadaan tulemaan kurssille ravintolan sijainnista huolimatta. 
Ravintola Tallin täytyy siis mainonnan avulla herättää potentiaalisissa osallistujissa 
halu ottaa osaa kurssille. 
 
Tapahtumamarkkinointi on markkinoinnin ja tapahtuman yhdistämistä. Markkinointi 
on tavoitteellista toimintaa, jonka tehtävänä on välittää organisaation haluama viesti ja 
saada ihminen toimimaan organisaation toivomalla tavalla. Tapahtumamarkkinointi 
on toimintaa, joka tavoitteellisella, vuorovaikutteisella tavalla yhdistää organisaation 
ja sen kohderyhmät valitun teeman ja idean ympärille toiminnalliseksi kokonaisuu-
deksi. (Vallo & Häyrinen 2003, 24.) 
 
6.2 Banneri ja infokirje 
 
Ravintola Tallille suunniteltua kurssia pyritään mainostamaan pääasiassa Internetin 
kautta. Tarkoituksena on saada opiskelijoille suunnattuun Mikkelin ammattikorkea-
koulun virtuaaliseen oppimisympäristöön Studentiin mainosbanneri, joka herättäisi 
kiinnostusta kurssia kohtaan.  
 
Bannerissa oleva iskulause ruoanlaittokurssista tulisi olla sellainen, joka jäisi mieleen 
ja saisi mahdollisia osallistujia innostumaan aiheesta. Iskulauseeksi valittiin ”Pika-
kurssi ”MasterChefiksi” – Kiinnostaako kokkaaminen?” -teksti, koska se sivuaa haus-
kalla tavalla ruoanlaittoa ja saa ihmiset kiinnostumaan aiheesta sekä lukemaan lisää 
mistä oikein on kyse. Moni kuitenkin tietää, mikä ”MasterChef”-ohjelma on, joten 
aiheesta kiinnostuneet huomaavat varmasti bannerin. Suunniteltu banneri löytyy opin-
näytetyön Moodle-alustalta ja sieltä Tallin henkilökunnan on helppo ottaa se käyttöön. 
 
Mainonnan yhteydessä Ravintola Tallilla olisi tietenkin tiedossa jo päivä, milloin 
kurssi alkaisi, joten bannerimainoksesta auki klikattavaan varsinaiseen mainokseen on 
laitettu Tallin sähköpostiosoite, jonne asiakas voi laittaa sähköpostia osallistumis-
innokkuudestaan kurssia kohtaan. Tällä lailla Ravintola Tallin henkilökunta saa tie-
don, paljonko mahdollisia osallistujia tulee kurssilla olemaan. Bannerin jälkeisestä 
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mainososiosta löytyy kaikki kurssille tarvittava aika- ja päivämäärätieto kurssia koski-
en. Me emme tietenkään voi laittaa päivämääriä mainokseen, koska kurssi ei ole vielä 
toteutuksessa, mutta jätämme valmiiseen mainokseen tyhjän tilan Tallin henkilökun-
nalle omien tietojen laittamiseen esimerkiksi siitä, kuinka ilmoittaa osallistumisestaan 
kurssiin. Tämäkin mainos löytyy Moodle-alustalta, josta Tallin henkilökunta voi ottaa 
sen käyttöönsä ja muokata sitä haluamansa mukaan. 
 
Osallistuville asiakkaille lähetetään Ravintola Tallia koskeva infokirje sähköpostiin, 
josta selviää kurssille sopiva pukeutuminen, keittiössä työskentelyn hygieniavaati-
mukset, Tallin omat säännöt, sekä yhteystiedot että kurssin päivämäärät. Tähän info-
kirjeeseenkin Tallin henkilökunta laittaa päivämäärätiedot itse, koska me emme niitä 
voi tietää. Infokirjeen valmis pohja löytyy myös Moodle-alustalta, josta sitä on helppo 




Jälkimarkkinointi on tärkeää, eikä sitä tule unohtaa, sillä se antaa positiivisen kuvan 
tapahtumaa järjestäneestä yrityksestä, sekä jättää suuremmalla todennäköisyydellä 
kurssille osallistuneiden mieliin hyvän kuvan Ravintola Tallista.  
 
Jälkimarkkinoinnissa voidaan käyttää apuna muun muassa jälkipalautekyselyä tai 
vaikkapa kiitoskorttia/-sähköpostia tapahtumaan osallistuneille. Jälkimarkkinointi ja 
osallistuneiden huomioiminen osoittaa yrityksen (tässä tapauksessa Ravintola Tallin) 
arvostaneen asiakkaiden osallistumista kurssille. Tallin henkilökunta voisi kurssin 
jälkeen lähettää kaikille osallistujille vaikkapa sähköposteihin kiitokset osallistumises-
ta. Valmiiseen kurssipakettiin ja Moodle-alustalle on myös liitetty palautelomake, 
jonka Talli voi lähettää kurssiin osallistuneille. Näin ravintola saa tietoa siitä, oliko 
kurssi kannattava, missä onnistuttiin ja mitä olisi voitu kehittää. Palautelomakkeen voi 
halutessaan jakaa myös viimeisellä opetuskerralla osallistuneille, jolloin palaute saa-






7 KURSSIN SISÄLLÖN KOOSTAMINEN 
 
Kurssipaketti koostuu neljästä eri opetuskerrasta, joiden pääaiheina ovat alkuruoat ja 
leivonta; maustaminen, kastikkeet ja lisäkkeet; kalan fileointi ja jälkiruoat sekä vii-
meisellä oppitunnilla koko aterian valmistaminen ja tapakoulutus. Mielestämme tämä 
on selkeä tapa edetä. Olemme laskeneet, että kurssille voisi ilmoittautua 16 opiskeli-




Kurssin vetäjälle laadittiin valmis opetusmateriaali Mikkelin ammattikorkeakoulun 
verkko-oppimisympäristö Moodleen jokaista opetuskertaa varten. Opetusmateriaali 
sisältää PowerPoint-esityksen kullekin opetuskerralle, valmiit Aromiin laaditut resep-
tit kurssilla valmistettavista tuotteista, sekä muun kurssilla käytettävän opetusmateri-
aalin, kuten esimerkiksi kalan fileoimisohjeet.  
 
Reseptejä valitessa pyrittiin valitsemaan sellaisia reseptejä, joita opiskelijalla on varaa 
tehdä itse kotona, ja joita opiskelija voi hyödyntää eri tarkoituksiin. Reseptejä valitta-
essa oltiin yhteydessä Tallin Ravintolapäällikköön ja pohdittiin valittuja reseptejä yh-
dessä hänen kanssaan. 
 
Kurssille valitut reseptit vakioitiin opetuskeittiössä ja ne talletettiin Aromi-ohjelmaan. 
Jokaiselle kerralle tehdyt Aromi-reseptit kaikista kokeiltavista ruoista löytyvät Aromin 
lisäksi helposti kunkin opetuskerran omasta Moodle -kansiosta. Reseptien avulla osal-
listujat valmistavat kunkin opetuskerran ruoat. Resepteihin on lisäksi liitetty yksinker-
taiset työohjeet, joiden avulla aloittelevakin ruoanlaittaja selviytyy reseptin valmistuk-
sesta, sekä mitat, joita on helppo noudattaa kotona.  
 
Kukin opetuskerta kestää noin kaksi tuntia. Tähän aikaan sisältyy noin viidentoista 
minuutin PowerPoint-esitys ja johdatus päivän teemaan, noin tunti kaksikymmentä 
minuuttia ruoanlaittoa ja lopuksi 25 minuuttia oppien läpikäymiseen, tuotosten maiste-
lemiseen ja siivoamiseen. Aikataulutuksesta on keskusteltu Ravintola Tallin Ravinto-
lapäällikön kanssa, ja keskusteluissa tultiin siihen tulokseen, että edellä määritellyt 
ajat riittävät kurssin toteuttamiseen. Kurssin vetäjällä on kahden tunnin lisäksi puoli 
tuntia aikaa esivalmistella kurssia, tulostaa tarvittavat materiaalit ja ottaa esille ope-
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tuskerralla käytettävät raaka-aineet ja laittaa ne opetuskerran jälkeen takaisin paikoil-
leen. Nämä esivalmistelut nopeuttavat ruoanlaittoa itse opetuksen aikana. 
 
Kurssilla sivutaan ruoanvalmistuksen pääperiaatteita, jotta opiskelijat ymmärtävät, 
mistä ruoanvalmistuksessa oikein on kyse, ja miten tärkeitä esimerkiksi oikeanlaiset 
kypsentämismenetelmät ovat ruokaa valmistettaessa. Lisäksi kurssilla kerrotaan opis-
kelijoille maustamisen merkityksestä ja teoriapaketissa käsitellään perusmausteita. 
 
Ruoka on yksi niistä tekijöistä, joiden avulla ihminen voi vaikuttaa terveyteensä. Ruo-
ka on mahdollista valita monella eri tavalla. Ruoan valinta pohjautuu taloudellisiin 
asioihin, tottumuksiin ja mieltymyksiin. Myös kulttuuri ja uskonto sekä tieto ihmisen 
ravitsemuksesta ohjaavat ravintotottumuksia. (Lampi ym. 2008, 10.) 
 
Kurssin opetuskerrat ja niiden sisältö on havainnollistettu kuviossa 3. 
 
KUVIO 3. Opetuskertojen sisältö 
 
7.2 Alkuruoat ja leivonta 
 
Kurssin ensimmäisellä opetuskerralla keskeisenä teemana ovat alkuruoat ja leivonta. 
Alkuruoiksi valittiin perinteinen kasvissosekeitto sekä kreikkalainen salaatti. Mieles-
tämme nämä perusalkuruoat ovat maistuvia ja helppoja aloittelevalle ruoanlaittajalle. 
Kasvissosekeitto on hyvä valinta alkuruoaksi, koska suomalaisessa ruokakulttuurissa 
käytetään paljon kasviksia. Mielestämme kaikkien olisi hyvä osata maistuvien ja ter-

























Leivontaan kurssilaiset perehdytetään leipomalla sämpylöitä sekä pizzaa. Sämpylät 
valitsimme, koska niitä on nopeaa ja helppoa valmistaa silloinkin, kun ruokakaupat 
ovat kiinni. Pizzaan päädyimme siksi, että se maistuu kaikille ja sen opiskelija voi 
täyttää jo valmiiksi kaapistaan löytyvillä aineksilla. Täytteistä on yhtä monta versiota 
kuin leipojiakin. 
 
Kurssiin osallistujat jaetaan neljään ryhmään opetuskeittiötyöskentelyä varten. Ryh-
mäjako helpottaa työskentelyä opetuskeittiössä, jossa on neljä eri tasoa, joiden ääressä 
opiskelijoiden on helppo työskennellä. Työnjako ensimmäisellä opetuskerralla: ryh-
mät 1 ja 2 valmistavat kasvissosekeittoa ja sämpylöitä, ja ryhmät 3 ja 4 kreikkalaista 
salaattia sekä pizzaa (kuvio 4).  
 
KUVIO 4. Ryhmäjako opetuskerta 1 
 
Ensimmäisen opetuskerran materiaaleiksi kuuluvat Moodleen laitettu ”Alkuruoka ja 
Leivonta” - PowerPoint-esitys, jossa käydään läpi valmistettavat ruoat, sekä infoa al-
kuruoista ja leivonnasta. Moodlen ensimmäisen kerran materiaaleihin kuuluu myös 
opiskelijoille ja ohjaavalle opettajalle tulostettava ”Vinkkejä keittiöön” -
opetusmateriaali, josta saa yleisiä ohjeita muun muassa ruokaostosten tekemiseen, 
ruokien säilyttämiseen ja ruoanlaittoon. 
 
7.3 Maustaminen, kastikkeet ja lisäkkeet 
 
Seuraavalla opetuskerralla teemana ovat maustaminen, kastikkeet ja lisäkkeet. Lisäk-
keiksi valitsimme perunamuusin ja hunajaiset uunikasvikset. Lisäksi opiskelijat pe-
rehdytetään lihapullien valmistamiseen. Lihapullat maistuvat monelle ja ne voi yhdis-
tää esimerkiksi toisella opetuskerralla opeteltuun ruskeaan kastikkeeseen sekä peru-














Perunamuusin valmistaminen taas on hiukan vaikeampaa kuin pelkkien perunoiden, 
pastan tai riisin keittäminen.  
 
Kastikkeista valmistetaan ruskeaa kastiketta ja tomaattikastiketta, sillä näitä peruskas-
tikkeita on helppo muunnella monella eri tavalla, lisäämällä niihin esimerkiksi jauhe-
lihaa tai maustamalla niitä eri tavoin. Kastikkeiden merkitys ruoka-annoksessa on 
todella suuri, koska yleensä annoksen suurin mausteosuus tulee kastikkeesta. Esi-
merkkinä vaikkapa hyvin paistettu pihvi; se ei itsessään maistu oikeastaan millekään, 
mutta hyvänmakuinen kastike täydentää lihan makua ja tuo annokseen ”sielun”. 
 
Ruoan maustaminen on hyvin tärkeää lopputuloksen laatua ajatellen. Maustettaessa 
käytetään hyväksi erilaisia mausteseoksia, -suoloja ja -tahnoja, sekä maustekastikkeita 
ja mausteyrttejä. Mausteet lisätään ruokaan joko kokonaisina tai hienonnettuina. 
Mausteita on monia, ja niihinkin on jokaisella ruoanlaittajalla ja -nauttijalla oma miel-
tymyksensä. On kuitenkin joitakin perusmausteita, joita jokaisen ruoanlaittajan tulisi 
osata käyttää.  
 
Ruokasuola on perinteinen mauste ja säilöntäaine. Suolan maku on perusmaku, joka 
muiden perusmakujen kanssa rakentaa maittavuutta. Suola vaikuttaa myös ruoan ra-
kenteeseen. (Lampi ym. 2008, 70). Suolan käytössä tulee kuitenkin olla tarkkana, sillä 
lisättäessä suolaa liian paljon tai liian vähän, voi ruoan maku mennä pilalle.  
 
Lampi ym. (2008, 72) kertovat sokeria käytettävän erityisesti jälkiruokien makeutta-
miseen, mutta ripaus sokeria suolan ja muiden mausteiden sekaan voi täydentää pää-
ruokien makua. Lisäksi sokeri parantaa leivonnaisten väriä ja saa aikaan toivotun ra-
kenteen. Sokerin käytön tulisi kuitenkin olla kohtuullista, koska sillä on myös tervey-
delle haitallisia vaikutuksia.  
 
Toisella opetuskerralla toimitaan samoin kuin edellisellä kerralla, neljässä eri ryhmäs-
sä. Työnjako: lihapullat ja ruskea kastike ryhmille 1 ja 2 ja perunamuusi, hunajaiset 
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Toisen opetuskerran Moodle-materiaaleina ovat ”Kastikkeet, lisäkkeet ja maustami-
nen” -PowerPoint esitys, jossa käydään läpi tietoa toisella kerralla käytävistä asioista. 
Lisämateriaalina opetukseen on opiskelijoille ja kurssin vetäjälle tulostettava ”Maus-
tamisen perussääntöjä” – opetusmateriaali. 
 
7.4 Kalan fileointi ja jälkiruoka 
 
Kolmannella kerralla kurssilla perehdytään kalan fileointiin, jotta opiskelijat pääsisi-
vät harjoittelemaan kokonaisen kalan fileointia. Kala on erittäin hyvää ja terveellistä 
ruokaa, ja sen ostaminen kokonaisena tulee halvemmaksi kuin ostaminen esimerkiksi 
valmiina fileinä. Mielestämme on tärkeää opettaa osallistujille kalan käsittelyä, sillä 
monelle tämä tuntuu olevan melko vieras aihe. Lisäksi opetuskerralla perehdytään 
jälkiruokien valmistamiseen. Jälkiruoiksi valmistetaan marjakiisseliä sekä mokkapalo-
ja. Mokkapaloja tehdessä kurssilaisten mieliin palautuu jo aiemmin opittuja leivonta-
kerran asioita, ja taitoja päästään syventämään. 
 
Työnjako tällä kerralla: opiskelijat jaetaan kahteen ryhmään (ryhmä 1 ja ryhmä 2 yh-
distetään, kuten myös ryhmät 3 ja 4) ja molemmat ryhmät (1&2 sekä 3&4) saavat yh-
den kalan fileoitavaksi. Kalan fileointi käydään läpi opettajan ohjauksella. Muutoin 
toimitaan samoin kuin edellisellä kerralla, neljässä eri ryhmässä. Ryhmät 1 ja 3 saavat 
vastuulleen kalafileiden valmistamisen (tähän myös ohjeet Moodlesta) sekä lohkope-


















KUVIO 6. Ryhmäjako opetuskerta 3 
 
Kolmannen kerran opetusmateriaalina Moodle -alustalla on ”Kalan fileointi ja jälki-
ruoat” -PowerPoint-esitys, jossa teoriaosuutena tietoa pääruoista ja jälkiruoista, sekä 
hieman infoa mokkapalojen ja kiisselin valmistamisesta. Lisäksi Moodlesta löytyy 
opetukseen tulostettavat lisämateriaalit ”Kalan fileointi- ja käsittelyohjeita”, sekä ”Ka-
lan valmistus”. 
 
7.5 Koko ateria ja tapakoulutus 
 
Viimeisellä opetuskerralla opiskelijat pääsevät valmistamaan koko aterian. Menu si-
sältää pihvin uuniperunoilla ja maustevoilla, Caesar-salaattia sekä jälkiruoaksi pannu-
kakkua. Näin ollen viimeisen kerran pääaiheeksi nousevat kypsentäminen ja pihvin 
paistaminen.  
 
Kypsentäminen eri lämpötiloissa vaikuttaa ruoka-aineiden ravintoarvoon säilyttäen tai 
heikentäen sitä. Ruoka-aineiden sisältämät proteiinit, hiilihydraatit ja rasvat muuttuvat 
kypsentämisen aikana niin, että ruoasta tulee nautittavaa. Rakenne, ulkonäkö ja maku 
muuttuvat miellyttäviksi ja vastaavat ruokailijan käsityksiä hyvästä ruoasta ja laadus-
ta. (Lampi ym. 2008, 54.) 
 
Lampi ym. (2008, 55, 243) kuvaavat kypsentämisen päämenetelmiä lajittelemalla ne 
keittämiseen, paistamiseen ja uppopaistoon. Ennen kypsennystä raaka-aineet tarvitse-
vat esikäsittelyä, kuten puhdistusta, paloittelua, yhdistämistä muihin raaka-aineisiin ja 
muotoilua. Kaikessa kypsentämisessä on osattava hallita kypsennettävän tuotteen 
lämpötilaa, ja raaka-aineet kypsyvätkin erilaisissa lämpötiloissa. Siipikarjanlihaa pais-
tettaessa tulee sisälämpötilan olla aina yli 75 astetta, porsaanlihan sisälämpötilaksi 
tavoitellaan 80 astetta. Naudanlihaa kypsennettäessä sisälämpötilan ollessa 60–65 
Ryhmä 1 
















astetta, on liha punaista eli puolikypsää, 70 astetta punertavaa eli lähes kypsää ja 75 
astetta harmaata eli kypsää. 
 
Pihvin paistamisesta Lampi ym. (2008, 243–251) kertovat esimerkit 3cm:n paksuisen 
pihvin avulla. Pihvi tulee leikata naudan sisä- tai ulkofileestä poikkisyin. Annoskoko 
on 100-150g. Paksuhkoja pihvejä ei nuijita, kun taas ohuet pihvit, kuten lehtipihvi, 
nuijitaan lihanuijalla. Pihvin kypsyysasteet ovat ”rare” (sisältä punainen), ”medium” 
(punertava) ja ”well-done” (harmaa), paistoaika riippuu pihvin paksuudesta ja halutus-
ta kypsyydestä. Pihvi maustetaan lopuksi suolalla, pippurilla ja yrteillä ja tarjotaan 
välittömästi. Kurssilla pihvi valmistetaan ulkofileestä ja yhden annoksen koko on 
150g.  
 
Viimeisellä opetuskerralla ryhmä jaetaan jälleen vain kahtia (1&2, 3&4) pihvien pais-
tamisen ajaksi. Kumpikin ryhmä paistaa yhdessä ohjaajan kanssa kolme pihviä kol-
mella eri kypsyysasteella (rare, medium ja well-done). Loput valmistettavista ruoista 
valmistetaan jälleen neljässä eri ryhmässä, ja työt jaetaan siten, että ryhmät 1 ja 2 val-
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Opetusmateriaalina viimeisellä kurssikerralla on opiskelijoille ja opettajalle tulostetta-
va pihvin paisto-ohje, sekä PowerPoint-esitys ”Tapakoulutus”, jossa käydään läpi tii-
vis opetusmateriaali tapakoulutukseen. PowerPointissa pääpainona ovat kauniit pöytä-






















Kurssilla sivutaan myös annoksen rakentamista, tapakoulutusta sekä kattamista. Li-
säksi opiskelijaa perehdytetään hintavertailuun, minkä kautta itse tekemisen etuudet 
korostuvat.  
 
7.6.1 Annoksen rakentaminen 
 
Ruoanlaittokurssin aineistossa ajattelimme käsitellä annoksen rakentamista muutamin 
käytännön vinkein, kuitenkaan perehtymättä siihen kovin tarkasti. Mielestämme an-
noksen voi saada näyttämään kauniilta ja houkuttelevalta jo pienelläkin vaivalla. Nä-
mä esillepanon seikat voisi käydä nopeasti läpi annoksia koottaessa opetuskeittiössä. 
 
Viimeistelty esteettinen ruokalaji tai ruoka-annos, joka on houkutteleva ja herkullisel-
ta maistuva, on jokaisen ruokailijan unelma. Ruokalajien valmistuksessa, esille laitos-
sa ja koristelussa voidaan käyttää erilaisia värien vastakohtaisuuksia apuna onnistu-
neen lopputuloksen saavuttamiseksi. Pääraaka-aineet muodostavat annoksen rungon ja 
antavat useimmille annoksille nimen (Lampi ym. 2008, 74 -75). Tämän vuoksi annok-
sen esillepanossa pääraaka-ainetta tulee korostaa asettamalla se esimerkiksi osittain 
lisukkeiden päälle.  
 
Lampi ym.(2008, 76) kertovat raaka-aineiden muotoilun, kuten leikkaamisen, paloitte-
lun, kerrostamisen tai taittamisen lisäävän annoksen näkyvyyttä. Sommiteltaessa an-
nosta tarjoiluastialle käytetään hyväksi symmetriaa ja epäsymmetriaa.  
 
Yleensä ruoka-annokset ovat väreiltään melko neutraaleja, joten annoksiin on hyvä 
laittaa hieman väriä. Annoksia koristellaan yleisimmin persiljalla, herneenversolla, 
basilikalla tai mintulla. Tarkoituksena annosta koristeltaessa on se, että lisäämällä 
vaikkapa vihreän herneenverson annokseen, on nostaa kirjaimellisesti annosta korke-
ammalle. Annos näyttää houkuttelevammalta, mitä korkeammalla aterian keskus on. 
 
7.6.2 Tapakoulutus ja kattaminen 
 
Viimeisellä opetuskerralla on tarkoitus pitää opiskelijoille tiivis perehdytys pöytäta-
poihin sekä pöydän kattamiseen. Varsinkin ruokakulttuuriin kuuluu vahvana osana 
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toisten kanssa sosialisoiminen, koska moni ihminen kokoontuu joko kavereiden, tai 
perheenjäseniensä kanssa seurustelemaan ruoan ääreen. Näin ollen mielestämme ruo-
anlaittokurssin lomassa olisi hyvä kerrata joitakin ruokailuun liittyviä hyviä tapoja. 
Nykyaikana tapakoulutuksen merkitys kasvaa ja moni osaa arvostaa hyviä käytöstapo-
ja. 
 
Myös kattamisen merkitystä ei tule unohtaa, sillä kaunis kate on yksi tärkeä osa visu-
aalisuutta aterioitaessa. Kaunis kattaus herättää ruokahaluja jo itsessään ja ruokailusta 
tulee nautinto kaikille aisteille. Kattamisen merkitystä ei saisi vähätellä nykykulttuu-
rissakaan, vaan perinteitä pitäisi pitää yllä. Oikeanlaisen katteen tekeminen on kunni-
oitettava osaaminen ruoanlaiton yhteydessä. 
 
Ravintolassa ja kutsuilla ruoat tarjoillaan aterioitsijan vasemmalta puolelta ja juomat 
oikealta puolelta. Ruokien kanssa tarjottavien juomien lasit on katettu riviin käyttöjär-
jestyksessä oikealta vasemmalle. Vesilasi on yleensä jalaton ja sen paikka sijaitsee 
rivistössä reunimmaisena oikealla. Vesilasin vasemmalle puolelle katetaan alkuruoan 
viinilasi, ellei sitä tuoda pöytään ruoan kanssa. Sitten seuraavat viinilasit: valkoviinila-
si, punaviinilasi ja jälkiruokaviinilasi. Mahdolliset muut lasit tuodaan pöytään erik-
seen. (Ruotsi 2005, 41.) 
 
Kuten Ruotsi (2005, 148 - 151) kirjassaan kertoo, lautaset katetaan muutaman sentti-
metrin päähän pöydän reunasta. Joskus ruokalautasten alla käytetään erityistä katelau-
tasta, jolla on myös kateliina estämässä lautasten kolinaa, kun ne lasketaan katelauta-
selle. Leipälautanen katetaan ruokailulautasen vasemmalle puolelle. Voiveitsi asete-
taan leipälautaselle. Salaattilautanen katetaan myös lautasen vasemmalle puolelle. 
Kaikki ruokailussa käytettävät veitset katetaan käyttöjärjestyksessä lautasen oikealla 
puolelle siten, että niiden terä osoittaa lautasta kohden. Haarukat katetaan lautasen 
vasemmalle puolelle paitsi osteri- ja hummerihaarukka, jotka katetaan veitsien kanssa 
oikealle. Keittolusikka katetaan veitsien jälkeen äärimmäiseksi oikealle. Jälkiruoka-
lusikka ja – haarukka asetetaan lautasen yläpuolelle. Lusikka asetetaan siten, että sen 
varsi osoittaa oikealle ja haarukka sen alle siten, että varsi osoittaa vasemmalle. Jos 
ruokailussa käytetään useita välineitä, ruokailija aloittaa aina ulommaisilla välineillä. 




Kuva 3. Katemalli (It’s a brides life; Table setting) 
 
 
Ruotsi (2005, 38 - 39) kirjoittaa tapakirjassaan seuraavanlaisia perusohjeita hyviin 
pöytätapoihin ja kauniiseen käytökseen aterioinnin yhteydessä: 
 
Suomalainen perhe ehtii yhä harvemmin aterioida yhteisen pöydän ääressä. Lisäksi 
erilaisia ruokailutottumuksia ja -tapoja on lukuisia. Ruokailun ajankohdasta, tilantees-
ta ja seurasta riippumatta on kohteliasta kunnioittaa muiden ruokahalua ja noudattaa 
pöytätapoja aterioidessaan. 
 
Pienissä seurueissa ruokailu aloitetaan yhdessä, kun kaikki ovat saaneet ruokaa lauta-
selleen. Ruokailu pyritään myös lopettamaan samanaikaisesti. Aamiaispöydästä voi 
poistua oman aikataulunsa mukaisesti, sillä useimmilla on arkiaamuisin kiire. Suurten 
seurueiden ja pitkien pöytien juhlaillallisilla aterioinnin voi aloittaa, kun vierustoveril-
le on ehditty tarjoilla. 
 
Lautasliina suojaa syliä ja sillä pyyhitään suu sekä tarvittaessa myös sormet. Juhla-
pöydän ääressä tai ravintolassa pöydälle taiteltu kankainen lautasliina avataan ja levi-
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tetään kaksinkerroin suojaamaan syliä ennen aterioinnin aloittamista. Kun lopetat ate-
rioinnin, nosta löyhästi taitettu lautasliina pöydälle lautasen viereen. 
 
Ruoka suussa ei tule puhua, kyynärpäitä ei tule nojata pöytään, ja ruokarauhaa häirit-
sevien lisä-ääniä aiheuttamista tulee välttää. Mököttäminen, kinastelu tai ruokahalua 
pilaavien aiheiden esille ottaminen ei ole suotavaa. Mahdollista isäntäväkeä tulee 
muistaa kiittää ruokailun päätteeksi. 
 
Kun ruokailu lopetetaan, asetetaan haarukka ja veitsi lautaselle kello viiden asentoon. 
Tästä merkistä myös tarjoilija osaa päätellä, että lautasen voi viedä. Kutsuilla aterioin-
ti on päättynyt, kun emäntä nousee seisomaan. (Ruotsi 2005, 38 – 39.) 
 
Tiger (2003, 206) tiivistää ravinnon nauttimista koskevia sääntöjä seuraavasti: 
1. Älä koskaan pureskele ruokaa suu auki. 
2. Älä puhu ruoka suussa. 
3. Älä päästä ääniä syödessäsi. 
4. Jos jaatte annoksen, leikkaa palanen reunasta, aseta se puhtaalle lautaselle ja 
ojenna se kumppanillesi. 
5. Älä hörpi juodessasi. 
 
Kurssilla käytävä tapakoulutus on meidän suunnittelemanamme vain tiivis infopaketti 
osallistujille, koska Ravintola Talli on tilannut jo ennenkin tapakoulutusta ammatti-
maiselta kouluttajalta. Näin ollen Talli tapakouluttaa oppilaita omien resurssiensa ja 
osallistujien toiveiden mukaan suunnittelemamme kurssin toteutuessa. Talli saattaa 
myös kehittää tulevaisuudessa kurssiamme siten, että kurssiimme liitetään Tallilla jo 
olemassa oleva tapakoulutuspaketti. Tapakoulutusta ja sen käytäntöä osallistujat har-
joittavat käytännössä viimeisellä kokoontumiskerralla joko pienimuotoisesti, tai Tallin 




Opiskelijalla on useimmiten niukasti rahaa käytettävissään, sillä ruokaa on valmistet-
tava tiukalla budjetilla. Ruokaa laittamalla onkin hyvä kokeilla luovuuden ja mieliku-
vituksen rajoja. Kaikesta huolimatta opiskelijalla on oikeus iloita opiskelijaelämästään 
ja syödä monipuolisesti. Monipuolinen ruokavalio on myös terveellinen ja edistää 
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siten opiskelua. Budjetti pysyy hallinnassa ja ruoasta saadaan terveellistä sekä moni-
puolista, kun panostaa ruoan valmistamiseen kotona. 
 
Ruoanvalmistuskurssilla haluttiin myös osoittaa opiskelijoille, että itse tehty ruoka on 
edullisempaa kuin kaupasta ostettu ruoka.  Reseptien raaka-ainekustannusten koko-
naiskilohintoja verrattiin paikallisen S-marketin valikoimasta löytyvien tuotteiden 
kilohintoihin. Kurssin resepteille saatiin kilohinnat Aromi-ohjelmasta tulostamalla 
reseptien annoskortit. Kaupan kilohinnat on tarkastettu 13.11.2012. 
 
Esimerkiksi verrattaessa kotitekoisten sämpylöiden kilohintaa (2,48) paikallisten tuot-
tajien (Siiskonen 7,57, Suur-Savo 3,30) on hinnoissa suuriakin eroja.  
 
Suurimmat erot syntyivät kotitekoisten Caesar- ja kreikkalaisen salaatin sekä Lou-
nasHetken tuottamien salaattien välillä. Eroja esitellään taulukossa 2, josta voidaan 
havaita, että Caesar -salaatille kertyi kaupassa kilohintaa 22,14 euroa/kilo ja kreikka-
laiselle salaatille 15,50 euroa/kilo. Kotitekoisina Caesar -salaatin kilohinnaksi kertyy 
9,14 euroa/kilo ja kreikkalaisen salaatin 4,11 euroa/kilo. Näin ollen Caesar -salaatti on 
kaupasta valmiina ostettuna noin 142 prosenttia ja kreikkalainen salaatti jopa noin 277 
prosenttia kalliimpi kuin itse tehtynä. Salaateissa kotitekoisen tuotteen valttina koros-
tuu myös tuoreus.  
 
TAULUKKO 2. Hintaerot 
Tuote Kaupan kilohinta 
(13.11.2012) 
Kotitekoisen kilohinta  Hintaero  
prosentteina 
Caesar-salaatti 22,12 €/kg 9,14 €/kg 142 % 
Kreikkalainen 
salaatti 
15,50 €/kg 4,11 €/kg 277 % 
 
 
Ainoa itse valmistettua kilohinnaltaan halvempi tuote olivat HK:n lihapyörykät, joiden 
kilohinta oli 2,64 euroa/kilo. Itse valmistettuna lihapullien kilohinta tulee olemaan 
noin 4,40 euroa/kilo. Toisaalta HK:n lihapyörykät sisältävät lihaa vain 40 %. Kaupasta 
ostettujen lihapullien huonona puolena ovat myös lisäaineet, joita kotitekoisiin liha-
pulliin ei tule. 
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Näistä edellä mainituista esimerkeistä ruokien hinnoista saa selville sen, että itse teh-
tynä ruoka tulee ehdottomasti edullisemmaksi, vaikka kaupassa asioidessa tuntuisikin 
helpommalta ostaa valmisruokaa. Moni ajattelee säästävänsä aikaa ostamalla valmis-
ruokaa, mutta ei ruokien valmistaminen itse alusta alkaen kuitenkaan vie niin paljon 
aikaa kuin olettaisi. Helpoilla ja edullisilla perusruoilla pääsee jo pitkälle ja makukin 





Määriteltäessä kehitystuotetta Rissasen (2002, 682) mukaan, hyvä kehitystuote on 
intensiivinen, sekä tuloshakuinen. Nämä eivät voi toteutua ilman hyvää suunnittelua, 
taustatöitä, sekä tavoitteiden asettamista. Suunnitteluun on käytettykin aikaa ja kurssia 
on hiottu oikeanlaiseksi monelta osin. Tuloshakuisuutta on mietitty budjetoinnin kaut-
ta ja laskemalla katehintoja ruoille. Tavoitteina tälle koulutustuotteen tuotekehityksel-
le on tietysti Ravintola Tallin laajempi menestys ja asiakaskunnan kasvaminen. Jos 
Rissasen mukaan katsoo opinnäytetyön onnistumista, ainakin tätä koulutustuotetta 
tehtäessä on suunniteltu, tehty taustatöitä ja asetettu työlle tavoitteet. 
 
Vastaus kysymykseen ”Mihin tätä koulutustuotetta tarvitaan?” on moninainen. Tavoit-
teet määräävät pitkälle opinnäytetyön tarpeen, mutta kuten Rissanenkin (2002, 182) 
määrittelee, uusia koulutustuotteita tarvitaan kilpailusyistä, jotta yrityksen tulevaisuus 
tulisi turvatuksi ja voitontekomahdollisuudet kasvaisivat. Kurssi on Ravintola Tallille 
hyvä tuotepaketti, jolla pystytään tuottamaan voittoa. Monella Mikkeliläisellä yrityk-
sellä ei ole tarjota tällaista kurssipakettia, joten Tallille se voisi olla suuri kilpailuetu. 
 
Kurssi on tämänhetkiseen tilanteeseen ajateltuna ajassaan oleva, mutta ajatellen kriitti-
sesti täytyy miettiä sitä, että maailma muuttuu ja ruokakulttuuri sen mukana. Vaikka 
kurssipaketti on valmiiksi suunniteltu, täytyy ottaa huomioon, että tulevaisuudessa 
reseptiikka ja ihmisten ruokailutottumukset voivat muuttua niinkin paljon että resepte-
jä on aika ajoin hyvä päivittää. Ravintola Tallin onkin helppo laittaa uusia reseptejä 
ruoanlaittokurssin ohjelmistoon omasta Aromi-ohjelmastaan toiveiden mukaisesti ja 
muokata kurssin sisältöä muutenkin, vaikkapa jonkun muun kurssin kanssa toteutetta-
vaksi. Ajassa täytyy muistaa elää. 
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Mielestämme opinnäytetyöprosessin tekeminen on ollut melko mukavaa ja huo-
masimmekin, että meille parhain ja tuottavin etenemismenetelmä oli jakaa opinnäyte-
työmme osa-alueisiin, joista kumpikin meistä teki oman osansa. Olimme muutenkin 
kiinnostuneet opinnäytetyömme tekemisessä suunnittelun eri vaiheista, joten työnjako 
oli meille helppoa. Jos olisimme tehneet opinnäytetyötämme koko ajan yhdessä, olisi 
työmme hidastunut huomattavasti, koska molemmilla on kuitenkin omanlaisensa tapa 
kirjoittaa ja työstää tekemistään. Stressaavinta prosessissa oli opinnäytetyön rakenteen 
selventäminen ja rajaaminen, sekä aikataulun tiukkuus, vaikka koimmekin onnis-
tuneemme tuottamaan hyvän opinnäytetyön. 
 
Tulevaisuutta ajatellen tällaisen kurssin suunnittelua varten olisi hyvä varata enemmän 
aikaa, jotta saisi rauhassa miettiä ja tutkia esimerkiksi reseptiikkaa ja kurssin etenemi-
sen kulkua. Koemme kuitenkin ajan vähyydestä huolimatta selviytyneemme opinnäy-
tetyön suunnittelusta paremmin kuin osasimme odottaakaan. Ravintola Tallin vastuul-
le jää kurssin varsinainen toteuttaminen. Koemme itse, että tarkastellessamme kurssin 
opetusmateriaaleja, sekä reseptiikkaa aiheesta tietämättömän silmin, kurssi on selkeä 
ja materiaali helposti ymmärrettävissä. Kurssin vetämisessä ei pitäisi olla mitään on-
gelmaa, kunhan vain kurssille osallistujilla riittää intoa ja mielenkiintoa kurssia koh-
taan. 
 
Tulevaisuudessa Ravintola Talli voi halutessaan kehittää kurssipakettia esimerkiksi 
yrityksille tarjottavaan muotoon. Kurssin voi myös yhdistää esimerkiksi keilaus-, tai 
kokouspakettiin. Talli voi myös mahdollisesti tarjota kurssin edelleen kehittämistä 
projektina Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijoille. Koemme, että kun suunnitte-
lijoina ovat opiskelijat itse, he myös tietävät minkälaiselle kurssille haluaisivat ottaa 
osaa. Ravintola Tallille onkin ollut lähiaikoina kysyntää ”Nopean arkiruoan valmista-
miseen paneutuvalle kurssille”, joten ruoanvalmistuskurssia voikin kehittää monenlai-
seen suuntaan muitakin kursseja ajatellen tai muihin kursseihin yhdistellen. 
 
Mielestämme opinnäytetyön tekeminen oli erittäin antoisa prosessi, opimme paljon 
uutta ja hyödynsimme aiemmin oppimaamme. Yhteistyömme sujui hyvin sekä tois-
temme että toimeksiantajamme kanssa. Toivommekin, että kurssista tulee toteutuksen 
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